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Bakasang merupakan produk fermentasi yang umumnya dibuat dari jeroan ikan ataupun dari 
ikan-ikan kecil, dengan penambahan garam dan karbohidrat dan biasa digunakan sebagai 
bahan tambahan sambal. Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh 
kombinasi daging dan jeroan ikan cakalang terhadap kualitas bakasang (sifat kimia dan 
mikrobiologi) yang dihasilkan. Metode penelitian menggunakan metode eksperimental. 
Rancangan penelitian yang dilakukan yaitu Rancangan Acak Lengkap (RAL) satu faktor 
dengan percobaan kombinasi daging ikan dan jeroan ikan cakalang yaitu (A) daging ikan 
100% : jeroan 0%, (B) daging ikan 95% : jeroan 5%, (C) daging ikan 90% : jeroan 10%, 
(D) daging ikan 85% : jeroan 15 %, dilakukan sebanyak tiga kali ulangan. Parameter yang 
dianalisis dari bakasang yaitu kadar protein, air, pH dan total BAL. Hasil analisis bakasang 
yang dihasilkan dari kombinasi daging dan jeroan ikan cakalang yaitu kadar protein (20.34-
24.37%), air (48.95-60.91%), pH (5.50-5.54) dan total BAL (4.2x103-3.4x104cfu/g). 
Kombinasi daging ikan 85% : jeroan ikan 15% adalah kombinasi terbaik berdasarkan sifat 
kimia dan mikrobiologi dari produk bakasang yang dihasilkan karena memiliki kandungan 
protein (20.34%) yang tergolong tinggi, kadar air (48.95%) dan pH (5.50) terendah serta 
menghasilkan total BAL yang tertinggi yaitu 3.4 X 104(cfu/g) . 
 




Bakasang is a fermented product that is generally made from fish innards or from small fish, 
with the addition of salt and carbohydrates. It is commonly used as an additional chili sauce. 
The purpose of this study was to determine the effect of the combination of meat and 
innards of skipjack on the quality of the chemical and microbiological properties of bakasang. 
The research method was experimental methods. The research design was carried out in a 
Completely Randomized Design (CRD) with a combination treatments of fish meat and 
skipjack fish innards, namely (A) 100% fish meat : 0% innards, (B) 95% fish meat : 5% 
innards, (C) fish meat 90% : innards 10%, (D) fish meat 85% : innards 15%, performed 
three times. Parameters analyzed from the bakasangwere protein, water, pH and total  
Bacteria Lactic Acid (BAL). The results of the analysis of the pairs of meat produced from a 
combination of meat and innards of skipjack fish are protein content (20.34-24.37%), water 
(48.95-60.91%), pH (5.50-5.54) and total LAB (42x102-34x103cfu/g). The combination of 
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microbiological properties because it has a relatively high protein content (20.34%), the 
lowest water content (48.95%) and pH (5.50) and produces the highest total LAB, namely 
3.4 X 104 (cfu/g). 
 
Keywords: bakasang, fish meat, fermentation, innards of fish. 
 
PENDAHULUAN 
kan merupakan salah satu sumber protein hewani dan memiliki kandungan gizi 
seperti mineral, vitamin dan asam lemak tidak jenuh. Salah satu jenis ikan yang 
banyak terdapat di Sulawesi Utara adalah ikan cakalang. Cita rasa dari ikan ini 
banyak digemari masyarakat. Keberadaannya yang melimpah dan sifatnya yang mudah 
rusak apabila tidak ditangani dengan baik, diperlukan proses pengolahan untuk 
meningkatkan nilai fungsional dari ikan cakalang. Teknik pengolahan yang dapat menjadi 
alternatif adalah fermentasi dengan menggunakan garam, diantaranya yaitu produk 
bakasang. 
 Bakasang merupakan salah satu produk fermentasi berbentuk seperti saus, memiliki 
bau yang khas. Bakasang umumnya dibuat dari bahan baku utama jeroan maupun daging 
ikan yang difermentasi setelah ditambahkan garam dan karbohidrat. Bakasang digunakan 
sebagai bahan tambahan dalam produk sambal. Produk ini merupakan produk tradisional 
masyarakat Sulawesi Utara. 
 Proses fermentasi yang terjadi pada bakasang merupakan proses penguraian secara 
biologis atau semi biologis lebih sederhana dalam keadaan terkontrol. Selama proses 
fermentasi, protein ikan akan terhidrolisis menjadi asam-asam amino dan peptida,  kemudian 
asam-asam amino akan terurai lebih lanjut menjadi komponen-komponen lain yang berperan 
dalam pembentukan cita rasa produk (Yusra dan Efendi, 2010). Selama proses fermentasi 
ikan berlangsung, semakin besar produksi enzim dari mikroorganisme dapat menghasilkan 
pembentukan asam amino semakin tinggi oleh aktivitas enzim proteolitik, terutama asam 
glutamat dan asam aspartat (Ukhty et al., 2017). Proses terjadinya perubahan kimia melalui 
aktivitas enzim yang dihasilkan oleh mikroorganisme (Suprihatin, 2010), ataupun yang sudah 
ada dalam jeron ikan. Bakteri asam laktat adalah mikroorganisme yang berperan sangat 
penting dalam proses fermentasi. Keberhasilan pembuatan bakasang ditentukan dari peran 
dan jenis bakteri asam laktat yang terdapat dalam produk. Oleh karena itu, perlu dibuat 
kondisi yang ideal bagi pertumbuhan bakteri tersebut selama proses fermentasi berlangsung. 
Hasil penelitian dari (Ingratubun et al., 2013), bakteri asam laktat ditemukan pada produk 
fermentasi bakasang dari jeroan ikan cakalang mulai dari hari 1 sampai hari ke-15 ditemukan 
sebanyak 63 isolat yang teridentifikasi terdapat 2 genera bakteri asam laktat yaitu 
Lactobacillus acidophilus dan Lactobacillus plantarum, serta Bifidobacterium sp. Penelitian 
bakasang juga dilakukan oleh Bahalwan (2013) bahwa kandungan protein bakasang 
berbahan baku jeroan ikan yaitu 4.35% ; kandungan protein bakasang dari daging ikan oci 
(Rastrelliger sp) selama fermentasi 15 hari yaitu 5.98% (Anto et al., 2019). Hal ini 
menunjukkan bahwa kualitas bakasang yang dihasilkan dalam hal ini kandungan proteinnya 
tergolong rendah. Kajian ilmiah produk bakasang yang dihasilkan selama ini umumnya 
berasal dari jeroan ikan ataupun dari daging ikan saja.  
 Berdasarkan uraian di atas, maka penelitian ini difokuskan pada bahan baku dengan 
mengombinasikan daging ikan sebagai sumber protein serta memanfaatkan jeroan ikan 
sebagai sumber bakteri asam laktat yang berperan dalam proses fermentasi. Hal ini 
dimaksudkan untuk meningkatkan kualitas bakasang yaitu kandungan proteinnya. Kualitas 
bakasang yang dihasilkan berhubungan dengan kualitas bahan baku yang digunakan. Tujuan 
dari penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh kombinasi daging dan jeroan ikan 
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METODE PENELITIAN 
Bahan dan Alat 
Bahan utama yang digunakan dalam penelitian ini adalah daging ikan cakalang yang dibeli di 
Pasar Bersehati-Manado, NaCl (garam dapur merek sawi), sukrosa (gula pasir merek 
gulaku).  




Penelitian ini menggunakan metode penelitian eksperimental. Rancangan percobaan yang 
digunakan pada penelitian ini adalah Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan perlakuan 
kombinasi daging ikan dan jeroan ikan yaitu (A) daging ikan 100% : jeroan 0%, (B) daging 
ikan 95% : jeroan 5%, (C) daging ikan 90% : jeroan 10%, (D) daging ikan 85% : jeroan 
15%. Masing-masing perlakuan dilakukan sebanyak tiga kali. 
 
Prosedur Pembuatan Bakasang (berdasarkan cara umum yang dilakukan di 
masyarakat dan dimodifikasi) 
Ikan  cakalang disiangi, dibuang insang, darah, sirip dan  sisik. Jeroan ikan dikeluarkan dan 
dicuci hingga bersih, begitu pula dengan daging ikan dikuliti dan difilet kemudian dipotong-
potong. Sesudah itu bilas dengan air sampai bersih dan ditiriskan. Daging dan jeroan ikan 
kemudian dicincang menggunakan pisau sampai halus dan ditimbang sesuai perlakuan. 
Setiap perlakuan ditambahkan NaCl  sebanyak 15% (b/b), kemudian dicampur secara 
merata. Setelah tercampur dengan baik dimasukkan sedikit demi sedikit ke dalam botol 
plastik bening   kemudian ditutup tidak rapat dengan tutup botol. Selanjutnya difermentasi 
pada suhu ruang selama 21 hari. Setelah waktu fermentasi berakhir maka bakasang yang 
dihasilkan dikeluarkan dari wadah fermentasi dan dipindahkan ke botol plastik bersih lainnya. 
 
Analisis Data 
Data dianalisis menggunakan uji varians menggunakan minitab 14 dan dilanjutan dengan uji 
BNT. Parameter uji yang dilakukan yaitu kadar protein (SNI 01-2986-1992 butir 5.5 metode 
kjeldahl (Badan Standardisasi Nasional, 1992b), air (SNI 01-2891-1992 butir 5.2 metode 
oven  (Badan Standardisasi Nasional, 1992a), derajat keasaman/pH (SNI 01-2891-1992) 
(Badan Standardisasi Nasional, 1992a) dan total BAL (metode hitungan cawan menggunakan 
media MRSA). 
 
HASIL DAN PEMBAHASAN 
Produk bakasang yang dihasilkan dari fermentasi berbahan baku daging dan jeroan ikan 
cakalang dengan penambahan garam dan sukrosa memiliki tekstur seperti saus, berwarna 
coklat serta bau khas bakasang. Penambahan garam dalam fermentasi berfungsi untuk 
mengontrol mikroorganisme, yaitu merangsang pertumbuhan mikroorganisme yang 
diinginkan berperan dalam fermentasi, dan menghambat pertumbuhan mikroorganisme 
pembusuk dan patogen serta mengikat air. Penambahan sukrosa akan membuat lingkungan 
yang baik bagi pertumbuhan bakteri asam laktat. Bakteri asam laktat memanfaatkan gula 
sebagai sumber energi, pertumbuhan dan menghasilkan metabolit berupa asam laktat 
selama proses fermentasi.  Mikroba akan merombak senyawa karbon (sukrosa) menjadi 
energi untuk pertumbuhan dan asam laktat sebagai metabolitnya (Maryana, 2014). Pada 
bakasang juga terdapat enzim yang berasal dari jeroan ikan  (Nenabais et al., 2018). Enzim 
yang terdapat pada bahan makanan dapat berasal dari bahan mentahnya atau 
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perubahan dalam pangan mencangkup perubahan rasa, warna, bentuk, kalori dan sifat 
lainnya (Ferdiaz, 1992). Menurut Purwaningsih et al. (2011) warna coklat yang dihasilkan 
diduga oleh proses hidrolisis dan aktivitas mikroorganisme selama proses fermentasi; tekstur 
bakasang dipengaruhi oleh penguraian makromolekul utama yaitu protein menjadi produk 
turunannya seperti peptida dan asam-asam amino dengan menghasilkan air; dan bau yang 
dihasilkan diduga dipengaruhi oleh proses fermentasi. 
 
Kadar Protein  
 Data hasil analisis kadar protein dari bakasang dengan perlakuan kombinasi daging 




Gambar 1. Histogram pengaruh kombinasi daging dan jeroan ikan cakalang  terhadap kadar 
protein bakasang. Ket.(A) daging ikan 100% : jeroan ikan  0%, (B) daging ikan 95% :  jeroan ikan 
5%, (C) daging ikan 90% : jeroan ikan 10%, (D) daging  ikan 85% : jeroan ikan 15%. 
(a,b,c,d) notasi yang berbeda menunjukkan perbedaan (α=0.05). 
  
Nilai rerata kadar protein bakasang (Gambar 2) dengan perlakuan kombinasi daging dan 
jeroan ikan berkisar antara 20.34-24.37%. Semua perlakuan menghasilkan protein yang 
cukup tinggi. Hal ini dipengaruhi oleh bahan baku yaitu daging ikan yang mengandung 
protein yang tinggi serta jeroan ikan yang memiliki enzim proteolitik. Kualitas bakasang 
berupa protein yang dihasilkan dari penelitian ini lebih tinggi dari kualitas bakasang yang 
dihasilkan dari bahan baku jeroan atau dari daging ikan saja. Sani et al. (2016) menyatakan 
bahwa kadar protein bakasang dari jeroan ikan menghasilkan kadar protein 4.39% ; 4.35% 
(Bahalwan, 2013). Anto et al. (2019) menyatakan bakasang dari daging ikan mengandung 
protein 5.98%. Hal ini menunjukkan bahwa secara keseluruan dari perlakuan kombinasi 
daging dan jeroan ikan menghasilkan bakasang dengan kandungan protein yang tinggi. 
 Hasil analisis varians kombinasi daging dan jeroan ikan memberi pengaruh sangat 
nyata terhadap kadar protein dari bakasang (p<0.01). Hal ini menunjukkan bahwa 
kombinasi daging dan jeroan ikan mempengaruhi proses fermentasi dalam penguraian 
protein. Faktor-faktor yang berpengaruh terhadap kadar protein adalah fermentasi, 
pemanasan dan lama penyimpanan (Nenabais et al., 2018). Fermentasi dapat menyebabkan 
perubahan sifat bahan pangan sebagai akibat dari pemecahan kandungan-kandungan bahan 
pangan tersebut. Jeroan ikan memiliki enzim proteolitik yang cukup tinggi dibanding bagian 
daging ikan. Menurut Bahalwan (2013), jeroan merupakan sumber enzim proteolitik yang 
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kemotripsin dan pepsin. Hasil uji lanjut BNT (α=0.05) pengaruh kombinasi daging dan jeroan 
ikan terhadap kadar protein menunjukkan bahwa semua perlakuan berbeda nyata. Pada 
Gambar 2 menunjukkan bahwa semakin tinggi persentasi jeroan ikan maka semakin rendah 
kandungan protein dari bakasang yang dihasilkan. Pada perlakukan A (kombinasi daging ikan 
100% : jeroan ikan 0%) menghasilkan kadar protein lebih tinggi yaitu 24.37% dan terendah 
pada perlakuan D (kombinasi daging ikan 85% : jeroan ikan 15%) yaitu 20.34%. Hal ini 
dipengaruhi oleh enzim ataupun bakteri asam laktat yaitu pada jeroan ikan lebih tinggi 
dibanding pada daging ikan cakalang. Menurut Sani et al. (2016) enzim yang terdapat dalam 
jeroan atau oleh mikroba dapat menyebabkan perubahan sifat fisiko-kimia maupun 
mikrobiologi, sehingga terjadi hidrolisis makro molekul protein menjadi asam-asam amino 
dengan pemutusan ikatan peptida dan selanjutnya peptida dan asam amino berubah 
menjadi senyawa yang lebih sederhana oleh mikroba karena disimpan pada suhu kamar. 
 
Kadar Air 
  Data hasil analisis pengaruh kombinasi daging dan jeroan ikan terhadap kadar air 
bakasang dapat dilihat pada Gambar 3. Nilai rerata kadar air bakasang pada semua 
perlakuan yaitu berkisar 48.95-60.91%. Pada Gambar 3, terlihat produk bakasang yang 
dihasilkan memiliki kadar air yang tinggi. Pada perlakukan A menghasilkan kadar air tertinggi 
yaitu 60.91% dan terendah pada perlakuan D yaitu 48.95%. Menurut Ingratubun et al. 
(2013), meningkatnya kadar air setelah fermentasi disebabkan adanya metabolisme 
mikroorganisme yang menghasilkan CO2 dan H2O. Hal lain juga dipengaruhi oleh bahan baku 
bakasang, yang keduanya mengandung kadar air yang tinggi. Menurut Hadinoto dan Idrus 
(2013), daging ikan laut mengandung air sekitar 50-85% tergantung pada spesies dan status 
gizi dari ikan tersebu. Selanjutnya menurut Pundoko et al. (2014) kadar air daging ikan 
cakalang yaitu 67.46%, sedangkan jeroan ikan mengandung kadar air 60.62% (Jayanti et 
al., 2018). Berdasarkan data analisis kadar air bakasang terjadi penurunan kadar air bahan 
baku selama fermentasi 21 hari. 
 
 
Gambar 2. Histogram pengaruh kombinasi daging dan jeroan ikan cakalang terhadap kadar air 
bakasang. Ket.(A) daging ikan 100% : jeroan ikan 0%, (B) daging ikan 95% : jeroan ikan 5%, (C) 
daging ikan 90% : jeroan ikan 10%, (D) daging  ikan 85% : jeroan ikan 15%. (a,b,c,d) notasi yang 
berbeda menunjukkan perbedaan (α=0.05). 
  
  Hasil analisis varians kombinasi daging dan jeroan ikan memberi pengaruh sangat 
nyata terhadap kadar air dari bakasang (p<0.01). Hal ini menunjukkan bahwa jeroan ikan 
berpengaruh terhadap penurunan kadar air dari bakasang yang dihasilkan selama fermentasi 
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dengan daging ikan maka menghasilkan kadar air bakasang semakin tingggi. Hasil uji lanjut 
BNT (α=0.05) pengaruh kombinasi daging dan jeroan ikan terhadap kadar air menunjukkan 
bahwa semua perlakuan berbeda nyata. Hal ini berhubungan dengan kandungan protein 
bakasang, yaitu semakin tinggi persentasi daging ikan maka protein bakasang yang 
dihasilkan semakin tinggi dan menghasilkan kadar air yang tinggi pula. Menurut 
Purwaningsih et al. (2013) penguraian makro molekul utama yaitu protein menjadi produk 
turunannya seperti peptida dan asam-asam amino dengan menghasilkan air. Penurunan ini 
terjadi akibat adanya penggaraman dalam fermentasi. Selama proses fermentasi terjadi 
penurunan kadar air karena keseimbangannya dalam bahan terganggu sebagai akibat 
penambahan garam. Garam akan menarik air dari dalam bahan lalu masuk ke dalam 
jaringan. Akibatnya, kadar air bahan menurun sedangkan kadar garamnya meningkat. 
Diketahui bahwa penetrasi garam ke jeroan lebih sempurna dibandingkan daging ikan yang 
menyebabkan penurunan kadar air. Menurut Bahalwan (2011) bahwa proses penggaraman 
akan berhenti setelah terjadi keseimbangan antara larutan di dalam daging ikan dengan 
larutan garam di luarnya selama waktu penggaraman tertentu. Proses penggaraman akan 
terjadi penetrasi garam ke dalam tubuh ikan tergantung dari kemurnian garam yang 
digunakan. Garam yang mengandung komponen Ca dan Mg menyebabkan penetasi sangat 
lambat. Beberapa faktor penting yang mempengaruhi efektivitas penggaraman adalah 
konsentrasi garam, suhu penggaraman, ketebalan daging ikan dan tingkat kesegaran ikan. 
Penggaraman dapat menghilangkan air pada permukaan tubuh ikan. Konsentrasi garam 
yang semakin tinggi dapat menghilangkan air lebih banyak dari tubuh ikan. 
 
Derajat Keasaman (pH) 
 Nilai rerata pH dari bakasang untuk semua perlakuan kombinasi daging dan jeroan 
ikan tergolong rendah yaitu berkisar 5.50-5.54, dapat dilihat pada Gambar 3. 
 
 
Gambar 3. Histogram pengaruh kombinasi daging dan jeroan ikan cakalang terhadap derajat 
keasaman (pH) bakasang. Ket.(A) daging ikan 100% : jeroan ikan 0%, (B) daging ikan 95% : jeroan 
ikan 5%, (C) daging ikan 90% : jeroan 10%, (D) daging ikan 85% : jeroan ikan 15%. (a,b) notasi 
yang berbeda menunjukkan perbedaan (α=0.05). 
 
Kisaran nilai pH dari bakasang yang dihasilkan dari setiap perlakuan berada dalam 
kondisi sedikit asam. Hal ini menunjukkan bahwa bakasang yang dihasilkan mengandung 
asam-asam organik yang dihasilkan dari proses fermentasi. Selama fermentasi, karbohidrat 
akan diuraikan menjadi senyawa-senyawa yang sederhana seperti, asam laktat, asam asetat, 
asam propionat dan etil alkohol. Senyawa-senyawa ini yang menyebabkan rasa asam pada 
produk dan dapat berfungsi sebagai pengawet (Rahayu et al., 1992). 
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Hasil analisis varians kombinasi daging dan jeroan ikan berpengaruh nyata terhadap 
pH dari bakasang (p<0.05). Pada Gambar 3, menunjukkan bakasang yang dihasilkan 
cenderung mengalami penurunan nilai pH. Aktivitas mikroba penghasil asam dapat 
menurunkan pH. Terlihat bahwa semakin tinggi persentasi jeroan ikan maka semakin rendah 
nilai pH dari bakasang yang dihasilkan selama fermentasi 21 hari. Menurut Tumonda et al. 
(2017), nilai pH berhubungan dengan aktivitas bakteri dan enzim yang secara alami sudah 
ada. Hasil uji lanjut BNT (α=0.05) pengaruh kombinasi daging dan jeroan ikan terhadap pH 
bakasang menunjukkan bahwa perlakuan A, B dan C tidak berbeda nyata sedangkan 
perlakuan D berbeda nyata dengan perlakuan lainnya. Perbedaan pH diduga disebabkan 
tingkat aktifitas enzimatis dan bakteri asam laktat yang menghasilkan asam-asam organik 
yang terdapat dalam daging dan jeroan ikan. Pada perlakuan A dan B terlihat nilai pH stabil 
yaitu 5.54 dan terjadi penurunan pada persentasi jeroan 10 dan 15%. Penurunan pH 
bakasang diketahui tidak signifikan. Penurunan pH berhubungan dengan bakteri pembentuk 
asam yaitu BAL. Menurut  Buckle et al. (2009) menyatakan bahwa adanya bakteri asam 
laktat dapat menurunkan pH bahan pangan. Penurunan pH tersebut dapat memperlambat 
pertumbuhan mikroorganisme pembusuk. 
 
Total Bakteri Asam Laktat (Total BAL) 
 Data hasil analisis total BAL bakasang dengan perlakuan kombinasi daging dan jeroan 
ikan cakalang berkisar antara 4.2x103-3.4x104 cfu/g (Tabel 1). Terlihat bahwa pada 
perlakuan D (daging ikan 85% : jeroan ikan 15%) menghasilkan jumlah BAL tertinggi yaitu 
3.4x104 cfu/g sedangkan terendah pada perlakuan A (daging ikan 100% : jeroan ikan 0%) 
yaitu 4.2x103 cfu/g. Hal ini menunjukkan bahwa produk bakasang terdapat BAL yang 
berperan dalam fermentasi. Hal ini dipengaruhi keberadaan garam dan karbohidrat (sukrosa) 
yang ditambahkan yang dapat merangsang pertumbuhan bakteri asam laktat. Selain itu juga 
dipengaruhi oleh suhu yaitu fermentasi dilakukan pada suhu ruang. 
Menurut Ingratubun et al. (2013), bakteri asam laktat yang teridentifikasi pada produk 
bakasang yaitu Lactobacillus acidophilus, Lactobacillus plantarum dan Streptococcus faecalis. 
 
Tabel 1. Pengaruh komposisi daging dan jeroan ikan cakalang terhadap total BAL bakasang 
 
Perlakuan Total BAL (cfu/g) 
A daging ikan 100% : jeroan ikang 0%, 4.2 x 103 
B daging ikan 95% : jeroan ikan 5% 1.2 x 104 
C daging ikan 90% : jeroan ikan 10%, 2.7 x 104 
D daging ikan 85% : jeroan ikan 15 % 3.4 x 104   
 
 Pada Tabel 1, menunjukkan bahwa total BAL mengalami peningkatan seiring 
meningkatnya persentasi jeroan ikan cakalang. Total BAL bakasang yang hasilkan selama 
fermentasi 21 hari secara statistik menunjukkkan pengaruh sangat nyata (p<0.01). Hal ini 
dipengaruhi oleh substrat dan enzim yang terdapat pada jeroan ikan cakalang. Semakin 
banyak jeroan ikan maka semakin banyak pula enzim yang dimiliki. Enzim berperan dalam 
proses glikolisis sampai terbentuknya asam laktat. Menurut Hege et al. (2012), fermentasi 
BAL mengakibatkan total asam yang berpengaruh terhadap penurunan pH sehingga 
menekan pertumbuhan bakteri pembusuk dan membantu terciptanya suasana yang ideal 
bagi pertumbuhan BAL. Hasil uji lanjut BNT (α=0.05) pengaruh kombinasi daging dan jeroan 
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KESIMPULAN 
Kombinasi daging dan jeroan ikan cakalang berpengaruh terhadap kadar protein, kadar air, 
pH dan total bakteri asam laktat (BAL) dari bakasang yang dihasilkan. Kombinasi daging ikan 
85% : jeroan ikan 15% adalah kombinasi terbaik berdasarkan sifat kimia dan mikrobiologi 
karena memiliki kandungan protein (20.34%) yang tergolong tinggi, kadar air (48.95%) dan 
pH (5.50) terendah serta menghasilkan total BAL yang tertinggi yaitu 3.4 X 104(cfu/g) . 
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